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LEGENDA

Zastosowanie komponentéw Terravita
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TABLICZKI

do formowania tabliczek, batonikéw
(petnych, z dodatkami)

DRIP CAKE

do oblewania tortéw
w stylu drip cake

PRALINY

do formowania pralin, batonikéw,
tabliczek z nadzieniami oraz
figurek z czekolady

DEKORACJE

do wykonywania
0zdéb z czekolady

NADZIEWANE

do nadziewania na zimno
gotowych wyrobéw
piekarskich i ciastkarskich
(paczki, rogaliki, muffinki)

OBLEWANE

do oblewania po wypieku
wyrobdw ciastkarskich
i piekarskich

PRZED WYPIEKIEM

do nadziewania przed wypiekiem
wyrobdéw $wiezych i mrozonych

SPIS TRESCI

Czekolady
Czekolady nietemperowane

Czekolady bez cukru

Czekolady temperowane
Polewy cukiernicze
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ORZECHY I BAKALIE

do oblewania suszonych owocéw,
drazowania bakalii i orzechéw

WYPIEKI ZAMKNIETE
I OTWARTE

do nadziewania przed wypiekiem
wyrobdw ciastkarskich i piekarskich

MASY KREMOWE

dodatek do mas i kreméw

na bazie $mietany czy mascarpone,
stosowanych do przektadania
tortéw, ciast i rolad

MARKIZY

do nadziewania i przektadania
bezposrednio ciastek, wafli,
makaronikéw itp.

MUSY I GANASZE

sktadnik muséw i ganaszy do
nadziewania czy przektadania
wyrobdéw cukierniczych

GOFRY

do dekoraciji gofréw, nale$nikéw
i innych dan na stodko

PO WYPIEKU

do nadziewania na zimno, po wypieku

BEZ GLUTENU (W SKLADZIE)

nie zawiera glutenu w sktadzie
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Filmy instruktazowe
Akademia Terravita

DODO@

WAFLE DO LODOW

do barierowania wafli lodowych

LODY PRZEMYStLOWE

do oblewania lodéw metoda
zanurzenia lub natrysku

LODY W POJEMNIKU

do wkomponowania bazy
smakowej w masy lodowe

STRACIATELLA

dodatek do mas lodowych
w lodach typu straciatella

LODY RZEMIESLNICZE
I DESERY

do wykoniczenia i dekoracji
lodéw i deseréw

PRZED LUB PO WYPIEKU

do nadziewania przed i po wypieku;
zaréwno na zimno jak i na ciepto

PRZYJAZNE DLA WEGAN

nie zawiera substancji
odzwierzecych w sktadzie
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DLA PROFESJONALISTQW
OD PROFESJONALISTOW

CZEKOLADY

Szeroka gama czekolad gorzkich, mlecznych i biatych o aksamitnej konsystencji
oraz stabilnej, wysokiej jakosci do tworzenia wyrobéw o powtarzalnym efekcie.

To starannie dobrana paleta produktéw opracowana z myslg o wymagajgcych
profesjonalistach z branzy cukiernicze;.
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DLA PROFESJONALISTOW
OD PROFESJONALISTOW

CZEKOLADY NIETEMPEROWANE

Wyjatkowe czekolady Terravita do szerokiego spektrum zastosowan, w wygodnej formie ptatkdw i duzych opakowaniach.

OPAKOWANIE
(PALETYZACIJA)

OPIS TECHNICZNY INDEKS OPAKOWANIE NAZWA

(PALETYZACJA) ZASTOSOWANIE OPIS TECHNICZNY INDEKS

NAZWA ZASTOSOWANIE

o ) . Masa kakaowa: min. 32 %
tabliczki, praliny i figurki, dekoracje, polewy,  Zawartosé tuszezu: min. 32 %
oblewanie, owoce i bakalie, masy kremowe, Uptynnienie: 45-50°C

torty, musy, ganasze Temperowanie: 30-32°C KT-02-035

L . L Masa kakaowa: min. 60 %
CZEKOLADA GORZKA 60 % tabliczki dekoracje, brownie, piemik, ciasta  zawartoéé thuszczu: min. 32 %
BEZE 476 czekoladowe, masy kremowe, torty, musy, Uptynnienie: 45-50°C @

CZEKOLADA
MLECZNA 32 %

worek 20 kg Zbalansowany, harmonijny smak nut

Temperowanie: 30-32°C KT-01-610

Gorzka czekolada o ciemnobrazowej ganasze, lady typu straciatella
barwie i intensywnym aromacie
Forma: pfatki

QICICIVI0,

Przechowywanie: 12-18°C
Trwato$¢: 16 mey
Lepkosé: 66

(36 szt. / paleta)

@

mlecznych i kakaowych, czekolada
mleczna o jasnobragzowym kolorze
Forma: pfatki

QICICIGIGICOIC)

Przechowywanie: 12-18°C
Trwato$¢: 18 mey
Lepkosc: 606

worek 20 kg @
(36 szt. / paleta)

Masa kakaowa: min. 60 %

Masa kakaowa: min. 28 %

o szerokim wachlarzu zastosowan

Przechowywanie: 12-18°C

(36 szt. / paleta)

Lepko$é: 006

tabliczki, dekoracje, polewy, brownie, Zawartosé ttuszezu: min. 27 % CZEKOLADA praliny i figurki, dekoracje, Zawarto$é thuszczu: min. 29 %
CZEKOLADA GORZKA 60 % piernik, ciasta czekoladowe, Uplynnienie: 45-50°C ° @ MLECZNA 28 % produkty oblewane, owoce i bakalie,  Uptynnienie: 45-50°C K20 k
Gorzka czekolada o ciemnobrazowej masy kremowe, torty, musy, ganasze Temperowanie: 30-32°C KT-01-600 worek 10 kg Mleczna czekolada clasta, torty, musy, ganasze Temperowanie: 30-32°C K1-02-030 (S\g(s);? / alegta) @
barwie i intensywnym aromacie - — Przechowywanie: 12-18°C (66 szt. / paleta) 0 uniwersalnym zastosowaniu Przechowywanie: 12-18°C P
Forma: platki Trwatosé: 16 mey Forma: ptatki P ¥ (E Trwato$¢: 16 mey
Lepko$é: 06 Lepko$¢: 066
. Masa kakaowa: min. 25 %
Masa kakaowa: min. 55 % Y ;
. tabliczki, praliny i figurki, dekoracje, polewy,  Zawartosé Huszczu: min. 54 % CZEKOLADA tabliczki, polewy; owoce i bakalie, ciasta, Zawartosé thuszczu: min. 25 %
CZEKOLADA 55 % N produkty oblewane, owoce i bakalie, Uplynnienie: 45-50°C @ MLECZNA 25 % masy kremowe, torty, musy, ganasze Uptynnienie: 45-50°C worek 20 kg
Czekolada o doskonatej ptynnosci torty, masy kremowe, musy, ganasze Temperowanie: 30-32°C KT-01-055 worek 20 kg Wydajna mleczna czekolada — Temperowanie: 30-32°C KT-02-024 (36 s2t. / paleta) @
i intensywnym smaku kakaowym —\ Przechowywanie: 12-18°C (36 szt. / paleta) @ do wielu zastosowari Przechowywanie: 12-18°C '
Forma: ptatki 2) (G b9 ' * ofatki Trwatosé: 16 mc
P Trwato$é: 16 mey Forma: pfatki P y
Lepkosc: 6666 Lepkosé: 66
Masa kakaowa: min. 48 % 0000 - niska lepkosé, bardzo ptynna  @@® - umiarkowana lepko$é, umiarkowana ptynnosé @@ - wysoka lepko$é, mato ptynna
CZEKOLADA 48 % tabliczki, dekoracje, owoce i bakalie, & IS 9
BEZE 476 ta fort Zawarto$¢ ttuszczu: min. 30 %
ciasta, torty, musy, ganasze, Uplynnienie: 45-50°C @
Uniwersalna czekolada lody typu straciatella Temperowanie: 30-32°C KT-01-051 worek 20 kg
o klasycznym, zréwnowazonym - — ~ Przeghowywanie: 12-18°C (36 szt. / paleta) CZEKO LADY BEZ D ODAT KU CUKRU
smaku| aromacie Trwatosc: 16 mey Doskonaty smak i konsystencja. Bardzo dobra ptynnosc.
Forma: pfatki Lepkosé: 66
OPAKOWANIE
NAZWA ZASTOSOWANIE OPIS TECHNICZNY INDEKS
o , Masa kakaowa: min. 48 % (PALETYZACIA)
CZEKOLADA 48 % tatglclzkh ptr)?"nv figurk, de,kgrakqﬁ Zawartosé thuszczu: min. 30 % N -
: : rodukty oblewane, owoce i bakalie, ienie: 45-50° asa kakaowa: min. 34,
Uniwersalna ciclekolada do wielu P )t/orty, sy ganasrs _llgepr’rr]yngrlg\rlwvlaehizgi 358 ?()32 " o104 worek 20 kg @ CZEKOLADA MLECZNA tabliczki, praliny i figurki, dekoracje, Zawartosé tussczu: min. 31%
ifgs\?:gx:;oﬁyrs Ss);gzrllﬁr?laromacie Przer():howywanlie' 12-18°C (36 2./ paleta) KUWERTURA 34,5% polewy, owoce i bakalie, masy kremowe,  pfynnienie: 45-50°C K20k @
) (= e i . . wore
LepkodE: 6666 nutg kakaowa o ciepte] 5 =\ Przechowywanie: 12-18°C szt./ paieta
Forma: platki Lepkosc: 0606
tabliczki. praliny i fiqurki. dekoraci Masa kakaowa: min. 45 % KT-01-050 ( worek/ZO I|<g ) tabliczki, praliny i figurki, dekoracje, Masa kakao}rwa: Qe
abliczki, praliny i figurki, dekoracje, §& “min. 329 36 szt. / paleta g ) Gt ) Zawarto$¢ ttuszczu: min. 30%
CZEKOLADA 45 % ,ROMA I" produkty oblewane, owoce i bakalie, S%Yyirg?jﬁéfu:écggcgw in. 32% P @ C_ZEKOLADA 49%* produkty oblewane, owoce i bakalie, Uptynnienie: 45-50°C 0 @
Tradycyjna receptura torty, musy, ganasze Temperowarlﬂe' 30-32°C O intensywnie czekqladowym smaku torty, musy, ganasze Temperowanie: 30-32°C KT-04-049 worek 20 kg
0 uniwersalnym zastosowaniu - — Przechowywaﬁie: 1218°C i obnlzon{yrrll( _odczucm stodyczy - . Przechowywanie: 12-18°C (36 szt. / paleta)
Forma: ptatki Trwatos¢: 16 mey KT-01-040 worek 10 kg Forma: platid Trwatos¢: 12 mey
Lepkosc: 666 - (66 szt. / paleta) Lepkosc: 606
tabliczki. pralin i iqurki. dekoraci | Masa kakaowa: min. 55%
apliczK, praliny 1TIQurki, dekoracie, Polewy,  zawarto$é ttuszczu: min. 35%
Masa kakaowa: min. 38 % C.ZEKOLADA 55% produkty oblewane, owoce i bakalie, Uptynnienie: 45-50°C ’ @
CZEKOLADA 38 © praliny i figurki, dekoracje, Zawarto$é tluszczu: min. 28 % O intensywnie czekoladowym smaku masy kremowe, torty, musy, ganasze Temperowanie: 30-32°C KT-04-055 worek 20 kg
_ %o produkty oblewane, owoce i bakalie, Uplynnienie: 45-50°C @ i obnizonym _odczumu stodyczy - —\ Przechowywanie: 12-18°C (36 szt. / paleta)
Zoptymalizowana receptura ciasta, torty, musy, ganasze Temperowanie: 30-32°C KT-01-038 worek 20 kg . Forma: ptatki Trwatosé: 12 mey

Forma: pfatki

@®EE®®O

Trwatos¢: 16 mey
Lepko$é: 006

0000 - niska lepkosé, bardzo ptynna  @@® - umiarkowana lepko$é, umiarkowana ptynnosé @@ - wysoka lepko$é, mato ptynna

0000 - niska lepkosé, bardzo ptynna @ @@ - umiarkowana lepko$é, umiarkowana ptynnoéé @@ - wysoka lepko$é, mato ptynna

*na zamdwienie
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DLA PROFESJONALISTOW
OD PROFESJONALISTOW

CZEKOLADY TEMPEROWANE

Doskonatej jakosci czekolady Terravita - Bellaria, w formie wygodnych w uzyciu kostek. Niezastgpione przy tworzeniu wyroboéw cukierniczych i deseréw.

terravita

DLA PROFESJONALISTOW

OD PROFESJONALISTOW

OPAKOWANIE
NAZWA ZASTOSOWANIE OPIS TECHNICZNY INDEKS (PALETYZACJA)
Masa kakaowa: min. 25% Karton 4 kg
. . . . . A . 0, ol ¥
CZEKOLADA BIALA 33% tlabllczkl, prillny, dekotra%e, oblewanie, Szgirg?;;;fujgcjyég'n' 33%  CT-03-K33-04 (144 szt. / paleta)
: polewy, masy kremowe, torty, musy, ganasze § 45~
?:Sebnizbvgegg?w;eczny 2mak i & Temperowanie: 28-29°C
; : Przechowywanie: 12-18°C
Forma: kostid 2 ' Trwatosé: 12 mey CT-03-K33-10 arioni0 ||<g
Lepko$c: 006 (52 szt / paleta)
CZEKOLADA BIALA 28% R , Masa kakaowa: min. 25% el AN
Zoptymalizowana receptura tabliczki, praliny i figurki, dekorace, Zawarto$¢ tluszczu: min. 28%  CT-03-K28-04 Ig
do uniwersalnych zastosowan oblewanie, polewy, owoce i bakalie, Uptynnienie: 45-47°C (144 s2t. / paleta)
o0 wyrazistym mlecznym smaku ciasta, musy, ganasze Temperowanie: 28-29°C
i zbalansowanej stodyczy s = Przechowywanie: 12-18°C
oraz kremowej barwie @ @ @ Trwatosé: 12 mey CT-03-K28-10 karton 10 kg

Forma: kostki

Lepkos¢: 6606

(52 szt. / paleta)

OPAKOWANIE
NAZWA ZASTOSOWANIE OPIS TECHNICZNY INDEKS (PALETYZACJA)
Masa kakaowa: min. 77 %
CZEKOLADA o . karton 4 kg
GORZKA 77 % tabliczki, dekoracje, masy kremowe, torty, ~ Zawartos¢ HUSZCZU; min. 34 % CT-01-K77-04 (144 szt. / paleta)
; ' . ciasta czekoladowe, musy, ganasze Uptynnienie: 45-50°C
Wyk\l:wntnal,(lr;tznsyw?l(ta) " Temperowanie: 30-32°C
gorzka czekolada o gigboxim . Przechowywanie: 12-18°C
bragzowym odcieniu @ 2 ' Trwatodé: ’Qﬁ'mce CT-01-W77-20 worek 20 kg
Forma: kostki Lepkosé: 000 36 szt. / paleta)
Masa kakaowa: min. 70 %
CZEKOLADA tabliczki, dekoracje, masy kremowe, torty, ~ Zawartosc ttuszczu: min. 32 %
GORZKA 70 % ciasta czekoladowe, musy, ganasze Uptynnienie: 45-50°C Karton 10 kg
Wyrazista gorzka czekolada 7 — Temperowanle:l30-32°C CT-01-K70-10 (52 szt./ paleta)
0 mocno brgzowej barwie Przechowywanie: 12-18°C
Forma: kostki Trwato$¢: 24 mce
Lepkos¢: 666
Masa kakaowa: min. 60 %
CZEKOLADA tabliczki, dekoracje, Zawartos¢ tuszczu: min. ;8 % CT-01-K60-04 karton 4 kg
GORZKA 60 % ciasta czekoladowe, masy kremowe,  Uptynnienie: 45-50°C (144 szt. / paleta) @
Gorzka czekolada torty, musy, ganasze Temperowanie: 30-32°C
o ciemnobrazowej barwie — Przechowywanie: 12-18°C
i szlachetnym aromacie Trwatosé: }é\zllvmce CT-01-K60-10 karton 10 kg
Forma: kostki Lepkosé: 66 (52 szt. / paleta)
CZEKOLADA o . Masa kakaowa: min. 56 % Karton 4 kg
KUWERTURA 56 % tabliczki, pral'lny i flgurkl, dekoracje, Zawartosé tuszezu: min. 34 % CT-01-K56-04 (144 s2t./ paleta)
tagodnie deserowa, wywazona polewy, owoce i bakalie, masy kremowe, Upfynnienie: 45-50°C @
receptura 0 podwyzszonej torty, musy, ganasze ;empﬁrowanle:l30—32°CC
zawartosci thuszczu . rzechowywanie: 12-18”
i aksamitnej konsystencji @ SZ Trwatos¢: 24 mee CT-01-K56-10 karton 10 kg
Forma: kostki Lepko$¢: 66066 (52 szt. / paleta)
L o i . Masa kakaowa: min. 55 % karton 4 kg
CZEKOLADA 55 % tabliczki, pral_lny i flgurkl, dekoracje, Zawartosé tuszezu: min. 34 % CT-01-K55-04 (144 szt. / paleta)
Harmonijna i wywazona polewy, owoce i bakalie, masy kremowe,  ptynnienie: 45-50°C @
w smaku o delikatnej torty, musy, ganasze Temperowanie: 30-32°C
brazowej barwie 7 Przechowywanie: 12-18°C
Forma: kostki Trwatos¢: 24 mce CT-01-K55-10 karton 10 kg
Lepko$¢: 66066 (52 szt. / paleta)
Masa kakaowa: min. 34,5 %
CZEKOLADA MLECZNA tabliczki, praliny i figurki, dekoracje, ¥ P . CTO2k3404  KAtondkg
! ) Zawarto$¢ ttuszczu: min. 34 % (144 szt. / paleta)
KUWERTURA 34,5 % polewy, owoce i bakalie, masy kremowe,  Uptynnienie: 45-50°C
Intensywnie mleczna torty, musy, ganasze Temperowanie: 30-32°C @
z subtelng nutg kakaowg Przech 5 19190
AL .. 7 echowywanie: 12-18°C

Forma: kostki

Lepko$¢: 6066

(52 szt. / paleta)

0000 - niska lepkosé, bardzo ptynna  @@@ - umiarkowana lepko$é, umiarkowana ptynnoéé @@ - wysoka lepko$é, mato ptynna

*na zamdwienie

0000 - niska lepkosé, bardzo ptynna  @@® - umiarkowana lepko$é, umiarkowana ptynnosé @@ - wysoka lepko$é, mato ptynna
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terravila terravila

DLA PROFESJONALISTOW DLA PROFESJONALISTOW
OD PROFESJONALISTOW OD PROFESJONALISTOW

POLEWY CUKIERNICZE POLEWY CUKIERNICZE

Wysoko wydajne polewy cukiernicze o doskonatej krystalizacji i walorach zblizonych
do czekolady. Tworzg cienkg, chrupigcg warstwe na oblewanym wyrobie,

OPAKOWANIE
NAZWA ZASTOSOWANIE OPIS TECHNICZNY INDEKS (PALETYZACJA)
Najwyzsza jakosC i wysoka wydajnos$¢ naszych polew gwarantuje doskonate efekty PP, Y
- - . e «, POLEWA MULTI INTENSE , glazaz, zamsz, dekoracie, S DRl
W pracy przy wyrobie profesjonalnych produktéw cukierniczych. 2 Ointensywnie kakaowym smaku olewy, oblewanie, paczkirekery,  Obiomnins et 0k
. . . / . . . i gtebokiej, czekoladowej barwie ierniki, torty, i bakalie, Py ey worek 10 kg
Cienka, chrupigca i satynowa warstwa, ktdrg tworzg polewy, zadowoli najbardziej Polowa ra luzezt AN RN - N ices o PC-01-044 (66 sat. / paleta) ®

N
o
. . L % ieutward (NH) — : Przechowywanie: 12- 20°C
wymagajacych profesjonalistéw. z Bl Trwalosé: 12 mey

Lepko$c: 606

ganasz, glazaz, zamsz, praliny, Zawarto$¢ ttuszczu: min. 34 %
POLEWA BAMBO PRIMA dekoracje, polewy, oblewanie, paczki, ~ Upfynnienie: 45-500°C
O smaku kakaowym oraz eklery, pierniki, torty, e il 38-43C worek 20 kg
barwie ciemnobrazowej owoce i bakalie KB leatiz 6 19C RS-0 (36 szt. / paleta) @

Przechowywanie: 12-20°C

Forma: ptatki Trwato$é: 18 mey
Lepkosé: 006

ganasz, g|aza2’ zamsz, pra“nyl Zawarto$¢ ttuszczu: min. 34 %
POLEWA MLECZNA dekoracje, polewy, oblewanie, paczki, ~ Uptynnienie: 45'500°C
0 smaku mleczno-kakaowym eklery, pieriki, torty, gbletwﬁmef 3%411208 PC-03-020 worek 20 kg @
oraz barwie jasnobrazowej owoce i bakalie Y eal o e (36 szt. / paleta)

Przechowywanie: 12-20°C

Forma: pfatki Trwato$é: 18 mcy
Lepkosc¢: 606

ganasz, glazaz, zamsz, praliny, Zawartpéé ttuszczu: min. 34 %
dekoracje, polewy, oblewanie, paczki, ~ Uptynnienie: 45-50°C
POLEWA TOFFI eklery, piemiki, torty, Oblewanie: 38-43°C worek 20 kg
O smaku toffi oraz barwie karmelowe; owoce i bakalie Krystalizacja: 6-14°C PC-04-010 (36 szt. / paleta) @

Forma: ptatki Przechowywanie: 12-20°C

el o mcy
Lepkosc: 006

ganasz, glazaz, zamsz, praliny, Zawarto$¢ ttuszczu: min. 34 %
POLEWA BIALA dekoracje, polewy, oblewanie, paczki, ~ Upfynnienie: 45-50°C
O smaku mlecznym oraz barwie eklery, pierniki, torty, Oblewanie; 38-43°C worek 20 kg
jasnokremowej. Neutralna baza owoce i bakalie Krystalizacja: 6-14°C PC-02:021 (36 1,/ paleta) @

Przechowywanie: 12-20°C

do barwienia i aromatyzacji —
Forma: pfatki Trwatos$¢: 12 mey
Lepko$cé: 606

0000 - niska lepkosé, bardzo ptynna  @@® - umiarkowana lepko$é, umiarkowana ptynnosé @@ - wysoka lepko$é, mato ptynna
* na zamdwienie
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DLA PROFESJONALISTOW
OD PROFESJONALISTOW

Kremy ttuszczowe o wielu zastosowaniach. Bezposrednio do przektadania
wyrobdw ciastkarskich oraz przygotowywania nadzien wyrobéw cukierniczych
w potgczeniu ze Smietang czy mascarpone. Do nadziewania po wypieku.

terravila

DLA PROFESJONALISTOW
OD PROFESJONALISTOW

OPAKOWANIE
NAZWA ZASTOSOWANIE OPIS TECHNICZNY INDEKS (PALETYZACJA)
paczki, muffiny, masy kremowe, Zawarto$¢ ttuszczu: min. 33 %
wafle, makaroniki, markizy, Uptynnienie: 40-45°C
O smaku toffi oraz barwie gofry, nalesniki, ganasze Przechowywanie: 12-18°C KC-01-040 karton 12 kg
miodowobrgzowe;j Trwato$¢: 12 mey (42 szt. / paleta)
Forma: zestalona/twarda Konsystencja w temperaturze
pokojowej:
paczki, muffiny, masy kremowe, Zawarto$¢ ttuszczu: min. 32 %
wafle, makaroniki, markizy, Uptynnienie: 40-45°C )
gofry, nalesniki, ganasze Przechgyvywame: 12-18°C KC-01-030 karton 12 kg
O intensywnym smaku czekolady Trwatos$¢: 12 mey (42 szt. / paleta)
i arachidu oraz barwie brazowej Konsystencja w temperaturze
Forma: zestalona/twarda pokojowe:
paczki, muffiny, masy kremowe, Zawarto$¢ ttuszczu: min. 32 %
O zbalansowanym smaku mleczno- wafle, makaroniki, markizy, Uptynnienie: 40-45°C
-waniliowym oraz barwie jasnej, gofry, nalesniki, ganasze Przech9yvywan|e: 12-18°C KC-01-010 karton 12 kg
kremowej. Stosowany jako baza Trwatos$¢: 10 mey (42 szt. / paleta)
do barwienia i aromatyzacji Konsystencja w temperaturze
Forma: zestalona/twarda pokojowej:
paczki, muffiny, masy kremowe, Zawarto$¢ ttuszczu: min. 30 %
wafle, makaroniki, markizy, Up’rynl;uenle: 40-45°C ) )
O smaku kokosowym oraz gofry, nalesniki, ganasze ?:\i/zﬁoggymﬁwnclil 12-18°C KC-01-050 ( 42asr;ir} :)ialegtga)
jasnej, ImleczneJ barwie Konsystencja w temperaturze
Forma: zestalona/twarda pokojowej;
paczki, muffiny, masy kremowe, Zawarto$¢ ttuszczu: min. 34 %
O intensywniej brazowej barwie i smaku wafle, makaroniki, markizy, Uptynnienie: 40.'45°C
czekoladowym, pochodzgcym z kakao gofry, nalesniki, ganasze Przechowywanie: 12-18°C KC-01-060 karton 12 kg

0 obnizonej zawartosci ttuszczu oraz
miazgi kakaowej
Forma: zestalona/twarda

Trwato$é: 12 mey
Konsystencja w temperaturze
pokojowej:

(42 szt. / paleta)

OPAKOWANIE
NAZWA ZASTOSOWANIE OPIS TECHNICZNY INDEKS (PALETYZACJA)
paczki, muffiny, masy kremowe, Zawartos¢ ttuszczu: min, 30 %
wafle, makaroniki, markizy, Uptynnienie: 40-45°C
O smaku toffi oraz barwie gofry, nale$niki, ganasze Przechowywanie: 12-18°C KP-01-030 karton 12 kg
miodowozéttej Trwatosé: 12 mey (42 szt. / paleta)
Forma: zestalona/twarda Konsystencja w temperaturze
pokojowej:
paczki, muffiny, masy kremowe, Zawartos$¢ ttuszczu: min. 30 %
. i iki i Uptynnienie: 40-45°C
O smaku arachidowym (zawartosé wafle, makaroniki, markizy, . .
maczki 2 orzechow grac(hidow oh gofry, nale$niki, ganasze Przechpyvywanle: 12-18°C KP-01-020 karton 12 kg
102/) oraz barwie ztocistobr. zo):Ne' Apwelose ey (42 s2L./ paleta)
For(;na' zestalona/twarda g ] Kons_ysterjqa w temperaturze
' pokojowej:
paczki, muffiny, masy kremowe, Zawarto$¢ ttuszczu: min. 29 %
iy iki i Uptynnienie: 40-45°C
O smaku kawowym (zawarto$é wafle, makaroniki, markizy, ARpEE
asty kawower 15) o(raz barwie gofry, nalesniki, ganasze Przechgyvywanle. 12-18°C KP-01-040 karton 12 kg
pasty ) 176 Trwato$é: 10 mey (42 szt. / paleta)
jasnobrgzowej :
Forma: zestalona/twarda Konsyster}qa w temperaturze
' pokojowej:
paczki, muffiny, masy kremowe, Zawarto$¢ ttuszczu: min. 28 %
wafle, makaroniki, markizy, Uptynnienie: 40-45°C ]
0O smaku chatwowym gofry, nalesniki, ganasze Przechowywanie: 12-18°C KP-01-060 karton 12 kg
(zawarto$¢ miazgi sezamowej 12%) Trwatos¢: 8 mey (42 szt. / paleta)
oraz barwie bezowej Konsystencja w temperaturze
Forma: zestalona/twarda pokojowej:
paczki, muffiny, masy kremowe, Zawarto$¢ ttuszczu: min. 30 %
wafle, makaroniki, markizy, gp’ryn}?lenle: 40'-4?02C18 . .
&niki rzechowywanie: 12-18° arton
O smaku adwokatu, likieru oraz barwie gofry, nalesniki, ganasze Trwalosé: ¥2 mcy KP-01-070 4252t/ pale?a)
|Z:O1TEJ §harakt|erys}yczngj dla adwokatu Konsystencja w temperaturze
orma: zestalona/twarda pokojowej:
paczki, muffiny, masy kremowe, Zawarto$¢ ttuszczu: min. 30 %
wafle, makaroniki, markizy, Uptynnienie: 40-45°C ’
gofry, nale$niki, ganasze Przechowywanie: 12-18°C KP-01-080 karton 12 kg

O smaku czekoladowo-truflowym
oraz barwie ciemnokakaowej
Forma: zestalona/twarda

Trwato$¢: 12 mey
Konsystencja w temperaturze
pokojowej:

(42 szt. / paleta)

- twarda - pdtstata

- Smarowna

- twarda - pdtstata

- Smarowna
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Gotowe do uzycia kremy cukiernicze z funkcjg cover kremu. Charakteryzujg sie miekka, fatwg
do rozprowadzania i dozowania konsystencjg oraz gtadkg, ISnigca teksturg i doskonatymi walorami

smakowymi.

Sg stabilne i trwate, dtugo utrzymujg nadawane ksztafty. Doskonate do nadziewania i przektadania

wypieczonych wyrobow, do oblewania, po stosowanie w musach i masach kremowych.

terravita

DLA PROFESJONALISTOW
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Profesjonalne kremy termostabilne w wypiekach zamknietych, otwartych i pétotwartych.
Po wypieku zachowujg pierwotng, aksamitng konsystencje i wyrazisty smak. Nadajg sie

do mrozenia przed i po wypieku.

OPAKOWANIE
NAZWA ZASTOSOWANIE OPIS TECHNICZNY INDEKS (PALETYZACJA)
Gotowy do uzycia krem cukierniczy paczki, muffiny, makaroniki, ~ Zawartos¢ tuszezu: min; o
o miekkiej konsystencii (w temperaturze markizy, wafle, gofry, nalesniki -Iirr\iz‘?ggg,\/ %/gv fnn(;e. LZAS ST wiadro 5 kg
pokojowej), o neutralnym mlecznym smaku Konsysteln Ga w};emperaturze (90 szt. / paleta)
oraz kremowej barwie, Stosowany jako baza pokojowej;
do barwienia i aromatyzacji. '
paczki, muffiny, makaroniki, Zawarto$¢ ttuszczu: min, 33 %
i éniki ~ Przechowywanie: 15-20°C )
Gotowy do uzycia krem cukiemiczy arkigypwaile, goly RSICEgK Trwalosé: %’2 ey KS-01-065 wiadro 5 kg
o miekkiej konsystencji (w temperaturze Konsystencja w temperaturze (90 szt. / paleta)
pokojowej), 0 intensywnie czekoladowym pokojowej:
smaku i kolorze.
paczki, muffiny, makaroniki, Zawarto$¢ ttuszczu: min, 33 %
Gotowy do uzycia krem cukierniczy markizy, wafle, gofry, nalesniki Przechgyvywanie: 15-20°C wiadro 5 kg
o migkkiej konsystencji (w temperaturze Trwato$¢: 10 mey KS-01-045 (90 s7t. / paleta)
pokojowej), 0 smaku toffi z nutg o smaku Konsystencja w temperaturze '
cukierkow typu kréwka i miodowoztotym pokojowej:
kolorze.
paczki, muffiny, makaroniki, Zawarto$¢ ttuszczu: min, 30 %
o o kizy, wafle, gofry, nalesniki ~ Przechowywanie: 15-20°C iadro 5 k
Gotowy do uzycia krem cukierniczy 5 Trwatosé: 10 me 0. wiadro 5 kg
AN . y y KS-01-052
O ™ 05z s
h okojowej:
i mlecznobiatym kolorze. B
paczki, muffiny, makaroniki, Zawartos¢ ttuszczu: min. 36 %
e o markizy, wafle, gofry, nalesniki ~ Przechowywanie: 15-20°C .
Gotowy do uzycia krem cukierniczy Y goiry. Trwatosé: 10 mey KS-01-026 wiadro 5 kg

o miekkiej konsystencji (w temperaturze
pokojowej), 0 orzechowym smaku i kolorze,
Zawiera 13% miazgi z orzechdw laskowych.

Konsystencja w temperaturze
pokojowej:

(90 szt. / paleta)

- silnie smarowna
*na zamdwienie

- umiarkowanie smarowna

OPAKOWANIE
NAZWA ZASTOSOWANIE OPIS TECHNICZNY INDEKS (PALETYZACJA)
rogale drozdzowe i croissanty, . !
wypiekane ciastka i ciasta, paczki, Zawartos¢ thuszczu: min. 30 %
drozdzéwki, mrozone ciasta, polewy, ~ Przechowywanie: 15-20°C wiadro 12 kg
O smaku orzechowym muffiny, masy kremowe, gofry Trwatos¢: 12 mey KZ-01-025 (44s2t./ paleta)
oraz barwie brazowej Konsystencja w temperaturze '
Forma: zestalona/migkka pokojowej:
rogale drozdzowe i croissanty, " )
wypiekane ciastka i ciasta, paczki, Zawarto$c thuszczu: min. 29 %
0 smaku czekoladowym drozdzowki, mrozone ciasta, polewy, Przech(,)ylvywame. 15-20°C wiadro 12 kg
oraz barwie ciemnokakaowej muffiny, masy kremowe, gofry AT A (gt (44 szt. / paleta)
F . zestalona/mickk ) Konsystencja w temperaturze '
orma: zestalona/migkka pokojowss:
- bardzo mocno smarowna
* na zamdwienie
OPAKOWANIE
NAZWA ZASTOSOWANIE OPIS TECHNICZNY INDEKS (PALETYZACJA)
rogale drozdzowe i croissanty, Zawarto$é ttuszczu: min. 30 %
wypiekane ciastka i ciasta Przechowywanie: 12-18°C o
O smaku czekoladowym (wypieki zamknigte) Trwato$¢: 8 mey KZ-01-010 9

oraz barwie ciemnobrazowe;j
Forma: zestalona/twarda

Konsystencja w temperaturze
pokojowe;:

(42 szt. / paleta)

- twarda - pétstata - smarowna
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POLEWY

LODOWO-CUKIERNICZE

Polewy typu drip cake - zastygajgce, do oblewania lodow lub deseréw mrozonych. Tworzg
chrupigcg, cienkg warstwe na oblewanym wyrobie. Podkreslajg i uzupetniajg smak produktu.

OPAKOWANIE
NAZWA ZASTOSOWANIE OPIS TECHNICZNY INDEKS (PALETYZACJA)
Zawarto$¢ ttuszczu: min. 56,5 % wiadro 5 kg
POLEWA MELKA II drip cake, lody Uplynnianie: 40-45°C LK-03-055 (90 szt / paleta)
O smaku mleczno-czekoladowym Oblewanie: 27-32°C @
oraz barwie brgzowej @ Przechowywanie: 5-16°C
Forma: zestalona Trwatosé: 12 mey LK-03-015 karton 25 kg
Lepko$é: 666 (24 szt. / paleta)
Zawarto$¢ ttuszczu: min. 48 % wiadro 5 kg
POLEWA DECZEK drip cake, lody Uplynnianie: 40-45°C HOOS0%5 @oszt /palets) ()
O smaku deserowo-czekoladowym Oblewanie: 27-32°C
oraz barwie brazowej @ Przechowywanie: 5-16°C
Forma: zestalona Trwato$é: 12 mey LK-05-010 karton 25 kg
Lepko$é: & (24 szt. / paleta)
Zawarto$¢ ttuszczu: min. 58 % wiadro 5 kg
POLEWA POLTRUSK drip cake, lody Uplynnianie: 40-45°C PL-0B-015 (90 571,/ paleta)
O smaku truskawkowym Oblewanie: 27-32°C @
oraz barwie intensywnie czerwonej @ Przechowywanie: 5-16°C
Forma: zestalona Trwatosé: 12 mey PL-08-010 karton 25 kg
Lepkosé: 6666 (24 szt. / paleta)
Zawarto$¢ tuszczu: min. 50 % wiadro 5 kg
POLEWA BIALY POLAR drip cake, lody Uplynnianie: 40-45°C PL-O3-018 90 s2t./ paleta)
O smaku mlecznym oraz Oblewanie: 27-32°C @
barwie jasnokremowej @ Przechowywanie: 5-16°C
Forma: zestalona Trwatos$é: 12 mey PL-03-010 karton 25 kg

Lepko$é: 646

(24 szt. / paleta)

Lepko$¢ polew lodowych mierzona metodg Rheotest 2.1 (40°C):

0666 - bardzo niska lepkos¢ (80-100 mPas), bardzo wysoka ptynno$¢ 66 - niska lepkos¢ (120-130 mPas), wysoka ptynnosé
06 - umiarkowana lepkos$¢ (150-170 mPas), umiarkowana ptynno$¢ & - wysoka lepkos¢ (200-220 mPas), niska ptynnosé

NOWOSC

POLEWY LODOWE

terravita
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OPAKOWANIE
NAZWA ZASTOSOWANIE OPIS TECHNICZNY INDEKS (PALETYZACJA)
Zawartos¢ ttuszczu: min. 40 %
POLEWA IceChoc INTENSE* lody Uplynnianie: 40-45°C @
O smaku czekoladowym Oblewanie: 27-32°C LK-03-025 karton 25 kg
oraz barwie brazowej @ Przechowywanie: 5-16°C (24 szt. / paleta)
Forma: zestalona Trwatos¢: 8 mey
Lepkosc: 666
Zawarto$¢ ttuszczu: min. 55 %
POLEWA POLAR lody Uptynnianie: 40-45°C @
O smaku czekoladowym Oblewanie: 27-32°C PL-01-010 karton 25 kg
oraz barwie ciemnobrgzowej @ Przechowywanie: 5-16°C (24 szt. / paleta)
Forma: zestalona Trwatos$¢: 12 mey
Lepkosé: 666
Zawarto$¢ ttuszczu: min. 55 %
POLEWA POLAR MLECZNY lody Uptynnianie: 40-45°C
O smaku mleczno-czekoladowym Oblewanie: 27-32°C PL-02-010 karton 25 kg @
oraz barwie brgzowej @ Przechowywanie: 5-16°C (24 szt. / paleta)
Forma: zestalona Trwato$¢: 12 mey
Lepko$é: 66
Zawarto$¢ ttuszczu: min. 58 %
POLEWA POLNUTS lody Uplynnianie: 40-45°C @
O smaku arachidowo-kakaowym Oblewanie: 27-32°C PL-04-010 karton 25 kg
oraz barwie bragzowej @ Przechowywanie: 5-16°C (24 szt. / paleta)
Forma: zestalona Trwato$¢: 12 mey
Lepkos¢: 666
» . o
POLEWA BARIERUJACA LZJawartgsq ti.uszczuécmm. 50 %
O smaku kakaowym lody piynnianie: 40-45 ) @
Kakaowy . Oblewanie: 27-32°C pL o wiadro 18 kg
oraz barwie ciemnobrgzowej Przechowywanie: 5-16°C S0Q00 (32 szt. / paleta)
Do natrysku wafli rozkowych Trwatosé: 6 mey
Forma: zestalona Lepkosc: 4666
BAZA DO POLEW Zawarto$¢ ttuszczu: min. 575 %
OWOCOWYCH lody Uptynnianie: 40-45°C
O smaku mleczno-jogurtowym Oblewanie: 27-32°C PL-10-010 karton 25 kg @

oraz barwie jasnokremowej
Do barwienia i aromatyzacji
Forma: zestalona

®

Przechowywanie: 5-16°C
Trwato$¢: 12 mey
Lepko$é: 6666

(24 szt. / paleta)

Lepko$¢ polew lodowych mierzona metodg Rheotest 2.1 (40°C):

0666 - bardzo niska lepkos¢ (80-100 mPas), bardzo wysoka ptynnos¢ &4 & - niska lepkos¢ (120-130 mPas), wysoka ptynno$¢

06 - umiarkowana lepkos¢ (150-170 mPas), umiarkowana ptynno$¢ & - wysoka lepko$¢ (200-220 mPas), niska ptynno$é

*na zamowienie
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Sosy do lodow, gofréw i stodkich deseréw. Doskonaty smak, wyjgtkowa jakos¢, aksamitna
konsystencja i atrakcyjna barwa to perfekcyjne wykonczenie kazdej deserowej kreacji.
W opakowaniach przemystowych lub butelkach z dozownikiem dla rzemiosta.

OPAKOWANIE
NAZWA ZASTOSOWANIE OPIS TECHNICZNY INDEKS (PALETYZACJA)
3 SOS MALINOWY gofry, nalesniki lody, Ekstrakt: min. 65 % el ®
© 0 smakumalinowym desery Przechowywanie: 5-18°C  ~s 1 14 (@ szt / ka rtgn
S orazbarwie typowej dla maliny Trwatosc: 16 mey Kartond ¥
o) i gﬁ Lopkost: 66 60 kartonéw / paleta)
NAZWA ZASTOSOWANIE OPIS TECHNICZNY INDEKS OPAKOWANIE 2 Forma: ptynna P '
gofry, nalesniki, lody, Ekstrakt: min. 70 % gofry, nalesniki, lody, Ekstrakt: mi 9
O smaku czekoladowym desery, dodatek do kawy Przechowywanie: 0-5°C CS-03-012 paletokontener U trushamk ' desery B Pr;trah ;len. ?“5 '/05-18°C butelka 1kg
oraz barwie ciemnobrgzowej Trwatodé: 6 mecy 1000 kg O smaku truskawkowym oraz €cl 9,' ywanie: CS-01-054 (9 szt. / karton,
Forma: ptynna Lepkosé: 'EGFW'G t)@owel dla truskawki [;"“;ifgssg 16 mey 60 kartondw / paleta)
orma: ptynna :
gofry, nalesniki, lody, Ekstrakt: min. 69 %
O smaku toffi oraz desery, dodatek do kawy Przechowywanie: 0-5°C £5-03-021 paletokontener ¢ leéniki. lod .
barwie kremowozsttej Trwalosc: 6 mey 1000 kg o ey Fhstrakt: min. 65 % butelka 1 kg
Forma: ptynna Lepko$¢: O smaku mango-marakuja _Fr’rrvzvzcjfzgggyzlévﬁ]née: 5-18°C CS-01-040 (@ szt / Karton,
il oraz barwie z6tte] Lepkos y 60 kartonéw / paleta)
gofry, naleéniki, lody, Ekstrakt: min. 58 % Forma: plynna epkos¢:
O smaku typowym dla mocca desery, dodatek do kawy Przechowywanie: 0-5°C £S-03-080 paletokontener
oraz barwie bragzowej Trwatos¢: 3 mce 1000 kg .
Forma: ptynna Lepko$c: gofry, nalesniki, lody, Ekstrakt: min. 65 %
desery Przechowywanie: 5-18°C butelka 1 kg
Sniki O smaku granat-winogrono £ ' CS-01-042 (9 szt. / karton,
gofry, nalesniki, lody, Ekstrakt: min. 66 % oraz barwie czerwons] Trwatosc: 16 mey 60 kartonéw / paleta)
0 smaku typowym dla adwokatu desery, dodatek do kawy Przechowywanie: 0-5°C 5.03.031 paletokontener Formar plynna Lepkos$é:
oraz barwie intensywnie zéttej Trwato$¢: 6 mey 1000 kg '
Forma: ptynna Lepkosé:
. SR > . U > o o gofry, nalesnik, lody, Ekstrakt: min. 65 % butelka 1 kg
- niska lepkos¢, wyzsza ptynno$¢ sosu - umiarkowana lepko$¢, umiarkowana ptynno$¢ sosu - wysoka lepko$¢, nizsza ptynno$¢ sosu O smaku kiwi i zielonego jabtka desery Przechowywanie: 5-18°C £S.01-038 ©szt/ kartgn
* na zaméwienie I?:)arf’n t;a' 2’)‘[’3‘/?1 ﬁf'onej [I;ev:)ifc?s'sg 16 mey 60 kartorl‘lc')w/ pal;ata)
gofry, n;leéniki, lody, Ekstrakt: min. 69 % butelka 1kg
esery Przechowywanie: 5-18°C
O smaku gumy balonowej 2. yw CS-01-055 (9 szt. / karton,
02 . Trwato$¢: 12 mey K . |
oraz barwie rézowej Lepkosc: 60 kartondw / paleta)
Forma: ptynna
d gofry,dnacljeénli(kz lolfy, Ekstrakt: min. 72 % butelka 1 kg
esery, dodatek do kawy Przechowywanie: 5-18°C
O smaku sfonego karmelu P CS-01-034 (9 szt. / karton,
o . Trwatos$¢: 16 mey ;
oraz barwie jasnokarmelowej Lepkos¢: 60 kartonéw / paleta)
Forma: ptynna
g gofry,dna(ljeénlikg |°Syf Ekstrakt: min. 70 % butelka 1kg
esery, dodatek do kawy Przechowywanie: 5-18°C
O smaku czekoladowym ‘4 yw CS-01-046 (9 szt. / karton,
S . Trwato$¢: 16 mey ;
oraz barwie ciemnobrgzowej Lepkosé: 60 kartondw / paleta)
Forma: ptynna
g 9°fry'd”ac|jeénli(kz IOEV' Ekstrakt: min. 69 % butelka 1 kg
esery, dodatek do kawy ie 5-18°
O smaku toffi oraz barwie kremowozéttej ?:@Z?Qgg@;née 518°C CS-01-044 (9 szt. / karton,
Forma: ptynna ' Y 60 kartonéw / paleta)

Lepko$é:

- niska lepko$¢, wyzsza ptynno$¢ sosu

*W ramach petnej gamy oferowanych smakéw - mozliwo$¢ modyfikaciji ptynnosci soséw rzemieélniczych pod katem zastosowan przemystowych

- umiarkowana lepko$¢, umiarkowana ptynno$¢ sosu

(wprowadzenie soséw w mase lodowa na liniach produkeyjnych)

- wysoka lepko$¢, nizsza ptynnosé sosu
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Wspdlnie z Ambasadorem Marki, Pawtem Mieszatg, przygotowalismy
serie filmow instruktazowych, w ktorych prezentujemy techniki
cukiernicze oraz prace z komponentami Terravita.

Zeskanuj kod i obejrzyj wideo..
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PRZYGOTOWANIE TECHNIKA TECHNIKA TECHNIKA KREMU
TORTU MUSOWEGO POLEWY LUSTRZANE) ZAMSZOWANIA NA BAZIE POLEWY
NA BAZIE POLEWY NA BAZIE POLEWY NA BAZIE POLEWY CUKIERNICZE!
CUKIERNICZE) CUKIERNICZE! CUKIERNICZE!
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PAWEL MIESZALA - AMBASADOR
MARKI TERRAVITA

Pawet Mieszata jest ambasadorem marki Terravita. Wprowadza do naszych
projektdw najwyzsze standardy rzemiosta cukierniczego. Przygotowuje autorskie
receptury oparte na bazie czekolad Terravita, kremdw, polew i innych komponentéw
naszej marki. Przepisy te publikujemy na stronie internetowej www.terravitapro.pl|,
tworzgc stale poszerzajgcg sie baze inspiracji dla profesjonalistow.

W ramach Akademii Terravita Pawet Mieszata prowadzi szkolenia i warsztaty
dla naszych klientow, prezentujgc praktyczne zastosowania produktow,
nowoczesne techniki cukiernicze oraz rozwigzania, ktore wspierajg rozwoj
oferty pracowni i cukierni,

Pawet Mieszata jest Mistrzem Polski i Swiata w Cukiernictwie, laureatem
prestizowych konkurséw i mentorem wielu pokolen cukiernikdw. Prowadzi cenione
pracownie ,Pawlova’ ,Studio 44", wspottworzy reaktywacje kultowej ,Kawiarni
Kociak” oraz otwiera kolejne nowe koncepty cukiernicze w Poznaniu.

www.terravitapro.pl
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KONTAKT DLA HURTOWNI I DYSTRYBUTOROW: POZOSTALI KLIENCI:
607 585 132 601745 278 605370821 607 585 081
kujawsko-pomorskie dolnoslaskie fodzkie lubelskie +48 61 66 88 305
p,omorskie , Iubuskﬁe mafropq\skie mazowiecki.e +48 61 66 88 306
warmirisko-mazurskie opolskie Slaskie podkarpackie
zachodniopomorskie wielkopolskie Swietokrzyskie podlaskie
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